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Цель работы - создание каркасного топиари с наполнителем из мха, в форме снеговика, для 
внутреннего оформления учебной аудитории УО «Полесского государственного университета», а 
так же наблюдение и анализ эксплуатационных характеристик с целью усовершенствования и от-
работки технологии производства.   
Для изготавления металлического каркаса были использованы: стальная проволока сечением 
3мм и 1мм, холодная сварка, наждачная бумага по металлу, грунтовка, краска по металлу, плоско-
губцы, кусачки. Несущие элементы конструкции (в вертикальном направлении) были выполнены 
из стальной проволоки сечением 3 мм. Используя плоскогубцы и картонный шаблон, проволока 
была изогнута нужной формы. При помощи проволоки сечением 1 мм были сформированы гори-
зонтальные пояса, необходимые для придания окончательной формы и жесткости. Для крепления 
стыков использована холодная сварка. После полного затвердевания холодной сварки и придания 
каркасу необходимой формы и жесткости, проволока была зачищена наждачной бумагой. Затем 
выполнена грунтовка и покраска конструкции, в три слоя, черной краской по металлу. Следую-
щим этапом после изготовления каркаса стало его заполнение и формирование скульптуры. Пла-
стины мокрого мха сначала вымачивались в теплой воде, для удержания влаги, а затем  отжима-
лись и выкладывались внутрь фигуры в форме чаши. Изнутри чаша заполнена грунтом и хорошо 
утрамбована. Для облегчения скульптуры, внутрь неё помещен зернистый, мелко-крошеный пено-
пласт в полиэтиленовых пакетах. По мере заполнения конструкции на субстрат был размещен 
плющ с комом земли. Побеги плюща равномерно распределили по поверхности и закрепляются 
скрепками.  
Спустя некоторое время побеги плюща пускают корешки, это означает что исчезнет необходи-
мость в скрепках. Примерно через два года вся фигура будет оплетена плющом. При необходимо-
сти осуществляется обрезка, стрижка и подкормка растения. 
Анализ и сбор данных полученных в процессе изготовления и эксплуатации скульптуры про-
должается. 
 
Список использованных источников 
1. Сайт : Комфортный дом [Электронный ресурс]. – Каркасное топиари. – Режим доступа : 
http://komfortnyj-dom.info/karkasnoe-topiari.html . Дата доступа 15.03.2017. 
2. Сайт : Интернет-журнал по ландшафтному дизайну [Электронный ресурс]. - Топиари своими руками. 
– Режим доступа : http://diz-cafe.com/ozelenenie/kak-sdelat-topiarij-svoimi-rukami.html . Дата доступа 
06.03.2017. 
3. Сайт : Идеи для дачи [Электронный ресурс]. – Топиарные фигуры для сада. – режим доступа : 




КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА МОЛОКА КАК ОСНОВНОГО СЫРЬЯ ПРИ  
ПРОИЗВОДСТВЕ ТВЕРДЫХ СЫЧУЖНЫХ СЫРОВ 
 
О.А. Кулеш, 5 курс 
Научный руководитель – Е.М. Волкова, к.с.-х.н., доцент 
Полесский государственный университет 
 
Молочным продуктам, учитывая их биологическую ценность, отводится первостепенная роль в 
организации правильного питания населения. Среди молочных продуктов сыр занимает особое 
место. Это концентрированный, легкоусвояемый белковый продукт, обладающий хорошими орга-
нолептическими свойствами. Пищевая ценность сыра обусловлена высокой концентрацией в нем 
белков, жиров, незаменимых аминокислот, солей кальция и фосфора, необходимых для нормаль-
ного развития организма человека [3, с. 12]. 
Имеются данные, позволяющие считать, что получение молока,  следовательно, и его простей-
шая переработка на сыр были известны человеку 6,5-5 тысячелетий до н.э. Состав кормов и поро-
да домашних животных обуславливали биохимический и микробиологический состав молочного 
сырья, а климатические условия и традиции в технологии определяли, какими будут сыры, изго-
тавливаемые в конкретной местности.  
В XX в. появилась возможность управлять процессами получения молока с заданными биохи-






альные закваски, осуществлять разнообразные физико-химические и биологические приёмы обра-
ботки сырья, а также промежуточных продуктов. В результате появилось большое количество но-
вых разновидностей сыров. В настоящее время ассортимент сыров, насчитывающий около 600 
наименований, продолжает увеличиваться. 
Актуальность темы данной работы заключается в том, что питание – один из основных факто-
ров, определяющих здоровье человека. К приоритетным направлениям современной науки о пита-
нии относятся организация рационального сбалансированного питания, профилактика алиментар-
ных заболеваний, совершенствование системы контроля качества и безопасности продуктов пита-
ния. 
В связи с этим, целью нашей работы явилось проведение санитарно-бактериологических харак-
теристик технологии приготовления твердых сычужных сыров. 
Для достижения поставленной цели необходимо было решить следующие задачи:  
1. Изучить и проанализировать микробиологические показатели молока коров хозяйств-
поставщиков. 
2. Провести анализ редуктазной пробы. 
3. Определить общее количество микроорганизмов, КОЕ/см3. 
4. Посчитать количество соматических клеток в 1 см3, тыс. 
Исследования санитарно-бактериологической характеристики технологии приготовления твер-
дых сычужных сыров проводились на базе ОАО «Дятловский сыродельный завод» в период с 
30.01. по 05.03.2017 г.  
Материалом для исследований служило молоко из различных хозяйств-поставщиков, посколь-
ку оно является основным сырьем при приготовлении сыров. 
Следует помнить, что молоко, полученное от больных животных, может являться источником 
заражения человека зооантропонозными болезнями, кроме того, при нарушении санитарных пра-
вил и технологии получения,  переработки и хранения молока, оно может стать причиной пище-
вых токсикозов и токсикоинфекций. Поэтому одной из важнейших задач лабораторий является 
контроль качества и безопасности молока. 
Бактериальная обсеменённость и количество соматических клеток в 1 мл молока оказывают 
существенное влияние на его вкусовые качества, сроки хранения и переработку. 
В наших исследованиях мы определяли редуктазу, общее количество микроорганизмов и коли-
чество соматических клеток. Метод определения редуктазы с резазурином основан на восстанов-
лении резазурина окислительно-восстановительными ферментами, выделяемыми в молоко микро-
организмами. По продолжительности изменения окраски резазурина оценивают бактериальную 
обсемененность сырого молока [1]. 
Пробу с резазурином проводили через 2 ч после доения. В пробирки наливали по 1 см3 рабоче-
го раствора резазурина и по 10 см3 исследуемого молока и поместили в редуктазник с температу-
рой воды (37±1) °С. По истечении 1 ч пробирки выняли из редуктазника. Пробирки с молоком, 
имеющие серо-сиреневую окраску до сиреневой со слабым серым оттенком, оставляли в редук-
тазнике еще на 30 мин. 
В зависимости от продолжительности обесцвечивания или изменения цвета молоко отнесли к 
одному из четырех классов: высший, I, II, III. 
Затем определяли общее количество микроорганизмов, КОЕ/см3. Метод основан на способно-
сти мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов размножаться на 
плотном питательном агаре при (30±1) °С в течение 72 ч. 
Для определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорга-
низмов выбирали те разведения, при посевах которых на чашках вырастает не менее 30 и не более 
300 колоний. Из каждой пробы делали посев на две-три чашки из разведений. После застывания 
агара чашки Петри перевертывают крышками вниз и ставят в таком виде в термостат с температу-
рой (30±1) °С на 72 ч. 
Количество выросших колоний подсчитывали на каждой чашке. При большом числе колоний и 
равномерном их распределении дно чашки Петри делили на четыре и более одинаковых секторов, 
подсчитывали число колоний на двух-трех секторах (но не менее чем на 1/3 поверхности чашки), 
находили среднеарифметическое число колоний и умножали на общее количество секторов всей 
чашки. Таким образом, находили общее количество колоний, выросших на одной чашке. За окон-







Метод определения количества соматических клеток с применением вискозиметра основан на 
воздействии сульфанола (поверхностно-активного вещества, входящего в состав препарата "Ма-
стоприм") на клеточную оболочку соматических клеток, приводящем к нарушению ее целостности 
и выходу содержимого клеток во внешнюю среду. При этом изменяется вязкость (консистенция), 
что оценивают вискозиметром [2]. 
Отбирали пипетками 5 см3 раствора препарата "Мастоприм" и 10 см3 анализируемого сырого 
молока и вносили в сосуд вискозиметра. Смесь анализируемого сырого молока с раствором препа-
рата "Мастоприм" в сосуде вискозиметра перемешивали в течение (30±10) с. По окончании пере-
мешивания определяли количество соматических клеток в анализируемом сыром молоке по вре-
мени вытекания смеси из капилляра. Продолжительность вытекания определяется вязкостью сме-
си сырого молока с раствором препарата "Мастоприм", которая коррелирует с исходным содержа-
нием в нем соматических клеток. 
Диапазон определения количества соматических клеток при использовании капиллярных вис-
козиметров составляет от 90 до 1500 тыс. в 1 см3 сырого молока и продолжительность вытекания 
смеси из капилляра колеблется от 12 до 58 с.  
Проанализировав данные, полученные на ОАО «Дятловский сыродельный завод», можно сде-
лать следующие выводы: 
1. Редуктазная проба с резазурином позволила выявить, что молоко, полученное от частных 
секторов, обладало качеством хуже по сравнению с другими поставщиками, т.к. имело ярко-
розовую окраску, что соответствовало I классу по бактериальной обсемененности. 
2. По подсчету колоний образующих единиц (КОЕ) мезофильных аэробных и факультативно-
анаэробных микроорганизмов лучший показатель был отмечен у КСУП «Войневичи» МТК Еце-
вичи. 
3. Чем больше количество соматических клеток в 1 см3, тем ниже сорт молока. 
4. По итогам исследования сорт молока «Экстра» наблюдался только у пяти из двадцати девяти 
хозяйств-поставщиков.  
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Большая часть территории Республики, пострадавшей в результате Чернобыльской аварии, 
находится в регионе Белорусского Полесья. Это очень сложные природные комплексы, состоящие 
из пойм, болот, заболоченных земель, которые, как аграрные, и состоялись благодаря широкомас-
штабной гидромелиорации. Осушительные мелиорации, явилась ведущим фактором преобразова-
ния ландшафтов Полесья. Почвы данного региона широко представлены торфяными, дерново-
болотными и дерново-глеевыми типами. В отличие от минеральных почв, данные земли характе-
ризуются повышенной степенью влажности и обеспечивают аномально высокий переход радио-
нуклидов в растения при относительно невысоких уровнях загрязнения этих почв. 
Экспериментально установлено [1, с. 10, 2, с. 7, 3, с. 82], что повышение урожайности культур 
увеличивает суммарный вынос радионуклидов с единицы площади, тем самым уменьшая содер-
жание его в единице биомассы растений. Происходит так называемое «биологическое разбавле-
ние» содержания радионуклида урожаем.  Поэтому, для минимального накопления радионуклидов 
в растениях необходимо стремится получить максимальный урожай, создавая при этом оптималь-
ные условия для роста и развития растений. 
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